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CARSTEN SEBASTIAN HENN ist Kulinariker durch und durch. Er studierte Weinbau in Australien und besitzt einen Weinberg an der Mosel, er hält Hühner und Bienen, ist ausgebildeter Barista und einer der renommiertesten Restaurantkritiker Deutschlands. Seine Romane und Sachbücher haben eine Gesamtauflage von fast einer halben Million Exemplare.




Liebe Leserin, lieber Leser,

 

in diesem Booklet finden sich die wichtigsten Kapitel aus Archibald Callaghans Standardwerk zum Thema Gin – zu seinen Lebzeiten leider niemals veröffentlicht. Archibald ist der Vater von Cathy, einer der beiden Hauptpersonen in meinem Kriminalroman ›Der Gin des Lebens‹. Gemeinsam mit Bene Lerchenfeld ist sie in dem Buch auf der Suche nach der Rezeptur für einen unfassbar guten Gin. Allerdings gibt es Kräfte, die das verhindern wollen, und auch nicht vor Mord zurückschrecken.

 

Geschrieben habe ich diesen Roman aus einem ganz einfachen Grund: Ich liebe Gin. Und ich wollte dort einen Krimi spielen lassen, wo die älteste Gin-Destillerie der Welt steht, in der südenglischen Hafenstadt Plymouth. Direkt in der Nähe liegt das Dartmoor, wo schon der Hund von Baskerville sein Unwesen trieb – also eine klassische Krimigegend.

 

Viel Genuss beim Lesen – am besten mit einem kühlen Gin Tonic in der Hand!

 

Carsten Sebastian Henn




[image: cover]




[image: ]

»Gin – Alles, was du wissen musst«
 von Archibald Callaghan (Plymouth/Devon)

DIE URSPRÜNGE DES GINS

Wir Briten behaupten gern, dass der Gin bei uns erfunden wurde. Aber das stimmt leider nicht. Hier in Plymouth haben wir zwar die älteste noch existierende Gin-Distillery der Welt, aber es war auf dem Kontinent, genauer: in den Niederlanden, wo alles anfing. Erstmals von einem Wacholderschnaps namens Genever berichtete der deutsch-niederländische Arzt und Naturwissenschaftler Franciscus Sylvius (1614 – 1672). Er wird deshalb auch als »Urvater des Gin« bezeichnet.

Allerdings gab es auch schon viel früher Wacholder-Spirituosen, die ersten Belege finden sich um das Jahr 1000 nach Christus in Palermo. Wacholder galt lange Zeit als Heilmittel für Beschwerden im Harnbereich und gegen Sodbrennen. Auch gegen Gicht und Rheuma sollte er helfen. Im Mittelalter setzte man Wacholder sogar gegen die Pest ein.

Auch Sylvius’ Genever war ursprünglich als Heilmittel gedacht, er sollte Magenbeschwerden lindern. Seinen großen Erfolg verdankte er aber dem guten Geschmack. Der Name stammt übrigens vom französischen Wort für Wacholder: genévrier.

Während des spanisch-holländischen Krieges (1568 – 1648), in dem anglikanische Engländer die Niederländer unterstützten, hatten unsere Soldaten Genever kennengelernt. Und als Wilhelm III. von Oranien-Nassau 1689 den englischen Thron bestieg, etablierte er den Genever endgültig. Aus Genever wurde Gin, und der wurde im Gegensatz zu französischen Destillaten für steuerfrei erklärt – womit er billiger war. Gin wurde dadurch zum beliebtesten Getränk bei uns, ja, er wurde sogar in größeren Mengen getrunken als Bier! Allerdings hat Gin damals keineswegs so geschmeckt wie heute. Es war zum Teil richtiger Fusel, manchmal sogar mit Terpentin angereichert und extrem hochprozentig. Die Armen tranken sich mit ihm einen schnellen Rausch an. Massenalkoholismus und damit zusammenhängende Gewaltakte wurden ein großes Problem, auch die Sterberaten stiegen deutlich. Man spricht deshalb von der Gin-Krise beziehungsweise dem Gin Craze. Der Gin, einst Heilmittel, wurde nun als »Mother’s Ruin« bezeichnet, und unsere Regierung sah sich gezwungen, einzugreifen. Hohe Steuern und scharfe Qualitätskontrollen sollten Gin teurer und besser machen. Der Gin Act von 1791 revolutionierte die Spirituose.

Nun entstanden die klassischen London Dry Gins und auch die Old Toms. Gin wurde auch für die Oberschicht zu einem beliebten Getränk, Rezepturen wurden verfeinert, Destillationsprozesse verbessert. Dies war ein enorm wichtiger Wendepunkt in der Geschichte des Gins. Eigentlich kann er als die wirkliche Geburtsstunde des Gins, wie wir ihn heute kennen, angesehen werden.
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»Gin – Alles, was du wissen musst«
 von Archibald Callaghan (Plymouth/Devon)

DIE HERSTELLUNG

Einen durchschnittlichen Gin zu produzieren, ist kinderleicht, doch die Herstellung eines großen, eigenständigen Gins ist eine Herkulesaufgabe. Ich weiß, wovon ich spreche!

Eigentlich ist Gin nichts anderes als Alkohol mit Wacholder – der einzigen unbedingt nötigen Zutat von über hundert, die mittlerweile Verwendung finden. Und wenn ich Alkohol schreibe, meine ich ganz profanen Stoff: Agraralkohol aus Getreide, Kartoffeln (also Wodka), Melasse, egal. Hochprozentig und geschmacksneutral sollte er sein. Denn der Geschmack kommt durch das, was man hineingibt.

Die einfachste Methode ist: Botanicals rein, warten (diesen Vorgang, bei dem sich die Aromen lösen, nennt man Mazeration), Botanicals raus, mit Wasser auf Trinkstärke bringen, fertig. So wird »BATHTUB GIN« oder »COMPOUND GIN« hergestellt, also ohne zusätzliche Destillation.

Die zweite Methode ist: Botanicals in Alkohol geben, mazerieren, dann destillieren. Der heiße Dampf wird abgekühlt und ergibt ein Gin-Destillat. Mit Wasser auf Trinkstärke bringen, fertig. So werden die meisten Gins erzeugt.

Bei der dritten Methode werden die Botanicals nicht in Alkohol mazeriert. Stattdessen werden die bei der Destillation entstehenden Alkoholdämpfe durch die Botanicals geleitet und dadurch aromatisiert. Im Detail sieht das so aus, dass über dem Brennkessel ein sogenannter Gin-Kopf oder eine Art Sieb, der »Geistkorb«, aufgehängt wird, in dem sich die Botanicals befinden. Der Fachbegriff hierfür ist Perkulation. Auf diese Art entstandene Gins sind in der Regel aromatisch subtiler als klassisch hergestellter Gin – aber auch deutlich teurer.

Soviel zur reinen Lehre, kurz noch zu ein paar Feinheiten: Beim »DRY GIN« dürfen naturidentische Farb- und Aromastoffe verwendet werden – was beim »LONDON DRY GIN« verboten ist. Sowohl beim »Dry Gin« wie beim »London Dry Gin« ist eine doppelte Destillation ein Muss (es darf auch dreifach destilliert werden, aber niemals nur einfach).

Das Dry im Namen bedeutet, dass der Gin im Nachgang nicht gesüßt wurde. Es beschreibt also nicht unbedingt den tatsächlichen Geschmack des Gins.

»OLD TOM GIN« ist dagegen immer leicht gesüßt. Er ist einer der ursprünglichsten Gins, war aber lange außer Mode. Was an seinem schlechten Image lag. Zu Beginn des Gin-Booms wurde bitterer, fast ungenießbarer Gin, der viele Fuselaromen und Alkohol schlechter Qualität enthielt, mit Zucker versetzt, um den Genuss angenehmer zu machen und die Giftstoffe geschmacklich zu überlagern. Ein guter Old Tom hat das heutzutage natürlich nicht nötig.

Als Edelversion des Old Tom gilt der »CORDIAL« oder »FINE CORDIAL GIN«, der historisch gesehen ein korrekt destillierter Gin war, dem man trotzdem Zucker zufügte, weil die Kundschaft den süßen Old Tom gewöhnt war.

»SLOE GIN« heißt zwar Gin, ist aber ein Likör – auf Gin-Basis. Er ist mit Schlehenbeeren aromatisiert. Diese rötliche Spirituose wird nicht destilliert, sondern wie ein Bathtub Gin angesetzt. Schlehenbeeren und Zucker werden dafür in destillierten Gin eingelegt. Eher etwas für Frauen.
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GIN-COCKTAILS

Gin sollte pur getrunken werden! Nur mit ein wenig Eis. Alles andere übertönt den feinen Geschmack, an dem mitunter extrem lange getüftelt wurde. Man sollte niemals vergessen: Ein großer Gin adelt die Botanicals in ihm auf unvergleichliche Weise.

Aber es wird sich leider nicht vermeiden lassen, dass Menschen Gin für Mixgetränke nutzen. Deshalb stelle ich im Folgenden einige klassische Gin-Cocktails vor.

Ein Cocktail ist per Definition ein Getränk mit mindestens zwei Zutaten, mindestens eine davon ist eine Spirituose. Über den Ursprung des Namens gibt es viele Theorien. Viele haben mit Hähnen und ihren Schwänzen zu tun. Mir gefällt die folgende am besten: Ab 1648 gibt es nachweislich ein Getränk namens »Cock Ale«. Laut einem schottischen Rezept füllt man dafür die zerkleinerten Knochen eines gekochten Hahns sowie Muskat, Rosinen, Nelken und weitere Gewürze in einen Leinensack und lässt diesen in einem Fass Ale mehrere Tage ziehen. Von »Cock Ale« zu »Cock Tail« ist es dann nicht mehr weit.


Als die Cocktail-Nation schlechthin müssen die USA gelten. 1862 erschien dort »How to Mix Drinks or The Bon Vivant’s Companion. The Bartender’s Guide«. Es war das erste Handbuch für Barkeeper und ist heute noch ein Standardwerk, dessen Autor Jeremiah P. Thomas als Urvater der amerikanischen Mixkunst gilt.


Cocktails werden grob in zwei Gruppen unterschieden:


–LONGDRINKS enthalten 14 bis allerhöchstens 30 cl reinen Alkohol. Sie werden in einem großen Glas serviert und enthalten meist nur wenige Zutaten, in der Regel eine Spirituose und einen Filler, häufig Wasser oder Saft. Beispiele: Gin Tonic, Wodka Lemon, Whisky Cola.


–SHORTDRINKS enthalten 5 bis allerhöchstens 10 cl reinen Alkohol. Die meisten Cocktails fallen in diese Kategorie.


Etliche Cocktails basieren auf Gin, da die Royal Navy ihn großzügig in der Welt verbreitete. Der DRY MARTINI ist sehr bekannt, dessen Vorgänger, der MARGUERITE, wurde 1904 entwickelt und besteht zu zwei Teilen aus Gin, zu zwei Teilen aus Zitronensaft und zu einem Teil aus trockenem Wermut.


Der klassische DRY MARTINI (sechs Teile Gin, ein Teil Wermut) wird in einem speziellen, konisch geformten Glas mit Olive serviert. Und zwar »straight up«, was bedeutet, dass das verwendete Eis im Mixgefäß (Rührglas oder Cocktailshaker) bleibt, weswegen ein vorgekühltes Glas sinnvoll ist. Ich weiß, was Sie sich jetzt fragen: geschüttelt oder gerührt? James Bond will ihn ja immer geschüttelt, dadurch wird er schneller kalt, aber auch milchig-trüb. Wenn man ihn rührt, bleibt er dagegen klar.


Beim PINK GIN, einem Klassiker der Royal Navy, sieht das Rezept je einen Teil Gin und einen Teil Wasser vor, dazu kommt ein Spritzer Angosturabitter und zur Dekoration eine Zitronenschale.


Beim GIMLET, der schon Anfang des 19. Jahrhunderts in der Navy getrunken wurde, sind die Komponenten ähnlich, wobei hier fünf Teile Gin auf zwei Teile frischen Limettensaft (ursprünglich wurde Rose’s Lime Cordial verwendet) sowie einen Teil Zuckersirup kommen. Das Ganze verziert man dann noch mit einer Scheibe Limette. Das sind zumindest die Verhältnisse hier in Plymouth, aber viele Barkeeper schwören auf ihre eigenen Rezepte – und das Ganze hängt natürlich auch vom verwendeten Gin ab.


Wenn man einen süßen Old Tom Gin zur Hand hat, kann man damit einen TOM COLLINS mixen (fünf Teile Gin, drei Teile Zitronensaft, zwei Teile Zuckersirup, auf Crushed Ice mit Zitrone servieren). Damit ist der Tom Collins ein klassischer »Sour«, der immer aus einer Spirituose, Zitronensaft und Zuckersirup besteht, im Gegensatz zu einem »Fizz«, der auch Sodawasser enthält. Im Endeffekt ist ein Fizz ein geschüttelter Sour, der mit Sodawasser aufgefüllt wird.


Vermutlich wurde der TOM Collins nach dem Old TOM Gin benannt – wie auch der Wodka Collins, der Rum Collins und einige andere. Allerdings existiert auch die Legende, der Name hänge mit dem »Großen Tom Collins Hoax« von 1874 zusammen. Damals wurde Bargästen in den USA erzählt, ein gewisser Tom Collins würde in einer anderen Bar hocken und üble Geschichten über sie zum Besten geben – woraufhin einige sofort nach draußen rannten, um diesen elenden Tom Collins zu suchen. Meine Meinung dazu: Um viele Cocktails ranken sich Geschichten und Legenden, sie machen die Drinks aber nicht besser!


Kommen wir nun zum letzten Cocktail, und dann reicht es auch: GIN TONIC. Oder kurz: G&T, Mischverhältnis 1:1 bis 1:3. Da sieht man schon das Problem! Oftmals bekommen Gäste ein Glas mit Gin und Eis serviert, das Tonic in einer kleinen Flasche dazu. Und dann gießen sie am Anfang etwas hinein, und dann noch etwas nach. Das heißt: Sie ändern die ganze Zeit das Mischverhältnis. Aber entweder genießt man einen Drink mit dem idealen Mischverhältnis oder man kann es gleich sein lassen! Meiner Meinung nach ist der Gin Tonic ein zutiefst unseriöser Cocktail.

Er hat seinen Ursprung in Indien, wo das gesamte British Empire Indian Tonic Water trank, welches Chinin enthielt und dadurch vor Malaria schützte – durch Zugabe von Gin verbesserte sich der bittere Geschmack enorm. In Clubs ist der G&T beliebt, weil er wegen seines Chiningehalts unter ultraviolettem Licht leicht bläulich aussieht.

Freunde fragen mich immer wieder, welches Tonic sie zu welchem Gin wählen sollen. Ich würde sagen: gar keins! Aber wenn es sein muss, hier einige grundsätzliche Regeln:


–Ein komplexer oder extravaganter Gin benötigt ein klassisches Tonic – sonst werden die Aromen des Gins von diesem übertönt.

–Ein floraler oder süßer Gin benötigt ein Tonic mit deutlichen Bitternoten – dadurch entsteht eine Balance und florale Noten kommen besser zur Geltung.

–Ein klassischer Gin benötigt ein klassisches Tonic – nur so ergibt sich eine Balance.

–Ein pfeffriger Gin benötigt ein nicht zu bitteres Tonic – sonst wird der Pfeffer überlagert.


Und was ist mit ungewöhnlichen Tonics? Besonders fruchtigen oder floralen? Die übertönen jeden Gin, also nehmen Sie einen billigen von ganz unten im Regal. Oder trinken Sie das Tonic am besten gleich ohne Gin, ist nämlich schade um das schöne Destillat. Tonic-Getränke sollten übrigens nicht während einer Schwangerschaft getrunken werden, da das ungeborene Kind von Chinin abhängig werden kann, was sich nach der Geburt durch starke Entzugserscheinungen deutlich macht. Außerdem kann das Chinin die Wehen einleiten, da es gebärmutterstimulierend wirkt.

Zum Schluss noch eins: Ich liebe Queen Mum und kann ihren Hang zu Pferdewetten voll verstehen, nicht aber den zu Gin Tonic. Sie verwendet bevorzugt die schottische Marke Gordon’s, die seit 1955 offizieller Hoflieferant der Königin ist. Im Königshaus wird aber noch ein anderer Cocktail getrunken, der deutlich weniger bekannt ist. Dabei handelt es sich um den Lieblings-Drink von Queen Elizabeth II., die ihn täglich vor dem Lunch zu sich nimmt: GIN DUBONNET (Mischverhältnis ein Teil Gin, zwei Teile Dubonnet – ein mit Wermut verwandtes Getränk). Queen Mum schwor auf ein Mischverhältnis von 30:70, anscheinend ein kleiner, aber feiner Unterschied. Beide wären ihrem Volk aber bessere Vorbilder, wenn sie ihren Gin pur tränken!
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BOTANICALS

Die Magie eines Gins entsteht nicht durch Zeit oder Fässer wie bei Whisky und Rum, nicht durch die Qualität einer einzigen Zutat, wie bei Weinbrand, sondern durch die Kombination der Botanicals, durch ihr Zusammenspiel. Whisky oder Rum sind eine Einzelsportart wie Tennis, Gin ist ein Teamsport wie Fußball.

Die Botanicals, die pflanzlichen Extrakte, verleihen einem Gin seinen Charakter. Schon kleine Veränderungen der Rezeptur können riesige Unterschiede zur Folge haben und den Geschmack eines Gins stark beeinflussen. Nirgendwo sind Kleinigkeiten so entscheidend wie bei Gin! Er ist ein Getränk nach genauer Rezeptur, ein alchemistisches Kunststück.

Die Hauptkomponente edlen Gins ist die Beere des immergrünen Wacholderstrauchs, der zu den Zypressengewächsen gehört. Die Wacholderbeere, die streng genommen gar keine Beere ist, sondern ein Zapfen, hat ein sehr kräftiges, herbes, waldig-harziges Aroma, ist aber auch süßlich-würzig. Sie macht den charakteristischen Gin-Grundgeschmack aus. Die Beere ist ein Berserker, der alle anderen Aromen kaputtschlägt, wenn man ihr zu viel Raum gibt.

Neben Wacholder gibt es weit über hundert Botanicals, die für Gin verwendet werden – bei klassischen Gins kommen allerdings nur zwischen sechs und zehn zum Einsatz. Es gibt folgende Hauptgruppen:




KRÄUTER UND BLÜTEN

Hier gibt es diverse würzige Zutaten wie Wermut oder grünen Tee sowie leichtere, florale Elemente wie Lilien oder Lavendel.




FRÜCHTE

Früchte finden oft Einsatz bei der Herstellung von Gin. Ob ganze Beeren, Fruchtfleisch oder Schalen, die Möglichkeiten sind nahezu unbegrenzt. Zu den Standards gehören Zitrusfrüchte wie Orangen oder Zitronen. Deren Schalen enthalten wertvolle ätherische Öle, die zu einer frischen, spritzigen Note führen. Ich bin der Meinung, dass ein Gin ohne sie nicht auskommt.




SAMEN UND KÖRNER

Zu den klassischen Botanicals gehören auch verschiedene Samen wie Koriander oder Mandeln und Walnüsse, die einen herben bis holzigen Geschmack aufweisen. Feurig-pikant sind dagegen einige Zutaten aus dem Orient wie schwarzer Pfeffer oder Piment. Viele Samen und Körner sind ausgesprochen teuer, erfreulicherweise reichen schon geringe Mengen, um mit ihnen ein Aroma im Gin zu erzeugen. Ein Beispiel dafür ist Koriandersamen, der sowohl eine leichte Schärfe wie eine feine Frische beisteuert. Er ist fraglos das wichtigste Botanical in dieser Gruppe. Das Herz fast jedes Gins ist der Doppelsternwacholder mit Koriander, wobei der weder besonders würzige noch herbale Koriander nur als Nuance zum Einsatz kommt. Der Tanqueray London Dry Gin ist einer der seltenen Gins, bei denen es sich anders verhält. Neben Wacholder setzt er auf Zitrusnoten, die hier jedoch vom Koriander stammen (die weiteren Zutaten sind Angelikawurzel und Süßholz). Meiner Meinung nach ist Koriander unverzichtbar. Sollte ich eine dritte unverzichtbare Zutat nennen, wäre es die Angelikawurzel. Das ist die Heilige Dreifaltigkeit der Gin-Botanicals.




WURZELN UND RINDEN

Rinden und Wurzeln sind ein fester Bestandteil vieler Gins. Angelikawurzel und Schwertlilienwurzel verleihen einem Gin zum Beispiel mehr Tiefe und Komplexität. Diese Gruppe von Botanicals hat äußerst eigenständige Aromen. Einige sind erdig und bitter, andere milder und süßlich. Beim Gin sind sie häufig für das geschmackliche Fundament zuständig und entfalten ihren Einfluss besonders im Finale.

Angelikawurzel ist sehr effektiv. Allerdings birgt die Arbeit mit der Pflanze eine Gefahr. Sie sieht dem giftigen Wasserschierling zum Verwechseln ähnlich. Greift man daneben, zieht man sich schnell eine tödliche Vergiftung zu.
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Ergänzt von Cathy Callaghan

GLOSSAR, REZEPTE & ZEICHNUNGEN WICHTIGER BOTANICALS
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ALKOHOLGEHALT – Gin wird laut der EU-Spirituosenverordnung von 2008 definiert als eine Spirituose aus Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs mit Wacholdergeschmack und mindestens 37,5 % Alkoholinhalt. Sowohl natürliche wie auch naturidentische Aromastoffe dürfen genutzt werden. Basis für Gin ist ein mit 96 % fast reiner Alkohol. Nach der Destillation wird der Gin durch Zumischen von Wasser auf den gewünschten Alkoholgehalt gebracht, meist zwischen 40 % und 50 %.


BEGLEITALKOHOLE ODER FUSELALKOHOLE – Bei Gärungsprozessen und der Erzeugung von Getränken können neben dem »guten« Alkohol Ethanol auch Begleitalkohole (auch: Fuselalkohole) entstehen. Je besser der Brenner, desto reiner der Alkohol. Diese unerwünschten Alkohole können zu Kopfschmerzen führen, in höheren Dosen auch langfristige gesundheitliche Folgen haben, wie etwa eine Erblindung.


BOTANICALS – Dieser Fachbegriff bezeichnet die pflanzlichen Extrakte, die bei der Erzeugung von Gin verwendet werden: Kräuter, Blätter, Samen, Wurzeln, Rinden, Früchte, Gemüse, aber auch Algen oder Hölzer.


BRENNANLAGE – In Schottland und England ist es Tradition, dass die Brennanlage den Namen der Tochter des Brenners trägt. Normalerweise sind die Brennanlagen aus Edelstahl und Kupfer gebaut, wobei die Brennblase meist aus Kupfer ist.


EISWÜRFEL – Eis ist bei einem Cocktail nicht gleich Eis. Am besten sind große Würfel, die keine Aussparungen haben und langsam schmelzen. Es gilt: Je größer das Eis, desto langsamer schmilzt es. Dadurch wird der Cocktail gekühlt, aber nicht schnell verwässert.


GENEVER – Dieser Wacholderschnaps ist der Vorläufer des Gins. Er stammt aus den Niederlanden sowie dem flämischen Teil Belgiens. Der Hauptunterschied zum Gin liegt darin, dass der Alkohol aus Malz gewonnen wird. Auch bei Genever gibt es eine große Auswahl: trockene junge Sorten, aber auch fassgereifte oder süßlich-üppige.


GIN ACT – 1791 war ein entscheidendes Jahr für den Gin, denn seitdem reguliert der sogenannte Gin Act Qualität und Herstellung – das erst brachte das Destillat in die Oberschicht. Vor allem die Destillerien in London/Bloomsburyl und im Vorort Finsbury entwickelten den Gin weiter. Finsbury bot klares Quellwasser, hier entwickelte sich Dry Gin als ein Destillat mit Vierfach-Destillation in Kupferkesseln, wodurch er runder und trockener wurde als sein Vorgänger, der Genever.


GIN CRAZE – Heute gilt Wasser als hygienisches Getränk – im 17. Jahrhundert war das ganz anders. Deshalb tranken die Briten Bier mit 3 – 4 % Alkohol zum Frühstück, Mittag- und Abendessen. Mit dem Aufkommen des Gins stiegen sie auf diesen um, was aufgrund des Alkoholanteils von 40 – 50 % katastrophale Auswirkungen für ihre Gesundheit hatte. Anfang des 18. Jahrhunderts überstieg die Sterberate die Geburtenrate bei weitem, unfassbare 75 % aller Kinder starben vor dem fünften Geburtstag, weil sie durch in der Schwangerschaft trinkende Mütter bereits vor der Geburt bleibende Schäden erlitten, selbst tranken oder verwahrlosten.


GIN RUMMY – Gin Rummy ist ein Kartenspiel für zwei Personen und die beliebteste Rommé-Variante. Sie wurde 1909 von Elwood T. Baker vom Knickerbocker Whist Club in New York erfunden. Im James-Bond-Film »Goldfinger« (1964) betrügt der Widersacher des Geheimagenten bei einer Partie Gin Rummy.


GRUNDALKOHOL – Die Basis bei der Produktion eines Gins ist ein mit 96 % fast reiner Alkohol. Dieser wird häufig aus Getreide gewonnen, kann aber auch aus anderen landwirtschaftlichen Rohstoffen wie Kartoffeln erzeugt werden. Kann man das schmecken? Die Meinungen dazu gehen auseinander.


NEW WESTERN STYLE – Bei dieser Gin-Variante spielt der Wacholder nicht mehr die erste Geige, sondern er wird Teil eines Orchesters, in dem er zum Teil sogar im Hintergrund agiert – weshalb man sich manchmal fragt, ob man überhaupt einen Gin im Glas hat. Viele der aktuell angesagten Gins gehören in diese Gruppe.


PLYMOUTH GIN – Bis 2015 war diese Bezeichnung geschützt, wobei nur eine Distillery den Plymouth Gin produziert. Im berühmten »Savoy Book Of Cocktails« wird bei 23 Rezepten mit Gin ausdrücklich Plymouth Gin als Zutat genannt. In der Royal Navy war es Tradition, dass alle neuen Schiffe ein »Plymouth Gin Commissioning Kit« erhielten: eine Holzkiste mit zwei Flaschen Navy Strength Plymouth Gin sowie Gläsern.


VERKOSTUNG VON GIN – Zuerst den Gin pur verkosten, um seine Aromen schmecken zu können – wofür ein Digestif-Glas ideal ist. Anfangs nur riechen, dann erst in den Mund nehmen und dort kreisen lassen, bevor man ihn herunterschluckt. Der Grund für dieses Vorgehen ist, dass man in der Nase andere Aromen wahrnimmt als im Mund. Auch Finale und Abgang sind bei jedem Gin einzigartig.




QUEEN-MUM-COOKIES
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(30 Stück)


ZUTATEN

2 Bio-Limetten / 1 Bio-Zitrone / 250 g Mehl

300 g Zucker / Salz / 2 Eigelb (Gr. M)

250 g kalte Butter / 7 EL Gin / 200 ml Tonic

125 g Puderzucker / Frischhaltefolie / Backpapier


ZUBEREITUNG

Die Bio-Limette heiß waschen, abtrocknen und danach die Schale abreiben. Diese mit Zucker, Mehl und einer Prise Salz mischen. Jetzt Butter in Stückchen (am besten zimmerwarm), zwei Eigelb und fünf Esslöffel Gin zufügen. Alles zu einem glatten Teig kneten. Daraus zwei Teigrollen von rund 5 Zentimeter Durchmesser formen und für eine halbe Stunde mit Frischhaltefolie zugedeckt in den Kühlschrank stellen.


Die zwei Limetten und die Zitrone schälen (die weiße Haut muss entfernt sein), dann in hauchdünne Scheiben schneiden. Diese für eine halbe Stunde in einem Tonic-Sirup ziehen lassen (nicht kochen) – für dieses muss das Tonic mit 100 Gramm Zucker rund drei Minuten köcheln.


Die Teigrollen in 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und auf zwei Backbleche geben, die mit Backpapier ausgelegt sind. Die Limetten und Zitronenscheiben auf Küchenkrepp abtropfen lassen und leicht abtupfen, dann auf den Keksen verteilen (vorsichtig andrücken). Im vorgeheizten Ofen (Umluft 160 Grad / E-Ofen 180 Grad) 10 – 15 Minuten backen, bis die Kekse goldbraun sind.


Zwei Esslöffel Gin mit dem Puderzucker zu einer gleichmäßigen Masse verrühren. Diese über die abgekühlten Kekse geben.





LACHS MIT TOMATEN-GIN-SOSSE
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(für 6 Portionen)


ZUTATEN

400 g Bio-Lachs / 600 g Fusilli / 3 Tomaten /

1 Zwiebel / 1 Knoblauchzehe / 200 ml Gin /

1 Becher Crème fraîche / 1 Bund frische Petersilie /

Chilipulver / Salz und Pfeffer / Öl /

frischer Limetten- oder Zitronensaft (1 Bio-Frucht)


ZUBEREITUNG

Das Lachsfilet mit Pfeffer und Salz sowie einem Spritzer Zitronensaft einreiben. In einer heißen Pfanne mit Öl anbraten, aber nicht durchgaren. In Alufolie einschlagen und bei 50 Grad in den Backofen legen – bis die Soße fertig ist.


Für diese Tomaten in Würfel schneiden, Zwiebel sowie Knoblauch in sehr kleine Würfel schneiden und 2 – 3 Minuten in einer Pfanne mit Öl anbraten. Dann den Gin dazugeben. Ein wenig einköcheln lassen, dann die Crème fraîche unterheben. Abschmecken mit Pfeffer, Salz, Chilipulver und frischem Limettensaft.


Die nach Packungsangabe gekochten Fusilli mit der Soße vermengen und auf Teller geben. Das Lachsfilet in Stücke schneiden und auf den Tellern verteilen, mit frischer Petersilie garnieren.





BATHTUB GIN
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(Für 1 Flasche, es ist sinnvoll, direkt mehrere anzusetzen.)


ZUTATEN

1 Zitrone / 1 Orange / 1 Limette / 10 g Ingwer /

2 TL Wacholderbeeren / 2 TL Koriandersaat /

2 Kardamomkapseln / 1 Zimtstange / 1 Lorbeerblatt /

1 Chilischote / 1 Zweig Rosmarin / 1 TL Pfefferkörner (schwarz) / 750 ml Wodka /

außerdem: 1 Schraubglas, 1 Flasche


ZUBEREITUNG

Zitrusfrüchte mit heißem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Dann abschälen und die Schalen in dünne Streifen schneiden, wobei so wenig weiße Haut wie möglich daran bleiben sollte.


Den Ingwer ebenfalls schälen und dann in dünne Scheiben schneiden.

Nun die Gewürze (Wacholderbeeren, Koriandersaat, Kardamomkapseln, Pfefferkörner, Zimt) ohne Fett in einer Pfanne kurz anrösten und abkühlen lassen.


Die Schalen der Zitrusfrüchte, die Ingwerscheiben, die abgekühlten Gewürze sowie Kräuter und Wodka in ein Schraubglas geben und an einem dunklen und kühlen Ort 12 – 24 Stunden ziehen lassen. Den Inhalt dann durch ein Sieb – ausgelegt mit einem Tuch – gießen und in eine Flasche abfüllen.





BESCHWIPSTE MATJESHERINGE
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(Für 16 Portionen)


ZUTATEN

4 Matjesfilets / 6 Wacholderbeeren / 8 TL Gin /

1 Bund Dill / 2 EL Mayonnaise / 1 Prise Salz /

1 Prise Pfeffer / 1 Schalotte / 6 Cracker


ZUBEREITUNG

Die Matjesfilets abspülen und trocken tupfen, mit 4 TL Gin und fein gehackten (oder im Mörser zerstoßenen) Wacholderbeeren einreiben, darauf den Dill (abspülen, trocken tupfen, grob hacken) geben und eine halbe Stunde kühl stellen.


Die Mayonnaise mit 1 Prise Salz und 1 Prise Pfeffer sowie 2 – 4 TL Gin verrühren, bis die gewünschte Cremigkeit erreicht ist. Die Schalotte häuten und fein würfeln, dann unterrühren.


Die Cracker werden zuerst mit Mayonnaise bestrichen, dann kommen kleine Stücke Matjes darauf.





HEIDELBEERGELEE MIT SCHUSS
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(für 4 Einmachgläser)


ZUTATEN

1000 Gramm Heidelbeeren / 14 Wacholderbeeren /

500 Gramm Gelierzucker (Extra, 2:1) / 4 EL Gin


ZUBEREITUNG

Zerdrückte Wacholderbeeren, vorsichtig abgespülte Heidelbeeren und einen Viertelliter Wasser zum Kochen bringen. Bei niedriger Hitze 10 Minuten abgedeckt köcheln lassen, dann leicht zerdrücken.


Ein Sieb mit einem Mulltuch auslegen und auf eine Schüssel setzen. Den Fruchtbrei hineingießen und eine Stunde abtropfen lassen, danach leicht ausdrücken. 750 ml des Saftes beiseitestellen und abkühlen lassen.


In einem hohen und weiten Topf Gelierzucker und Fruchtsaft verrühren, langsam aufkochen. Mindestens drei Minuten unter Rühren sprudelnd kochen.


Dann den Topf von der Kochstelle ziehen und den Gin unterrühren. Sofort bis zum Rand in Schraubgläser füllen, diese verschließen, auf den Deckel stellen und 5 Minuten abkühlen lassen.
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ZEICHNUNGEN WICHTIGER BOTANICALS


	
	[image: ]	Wacholder
(lat.: Juniperus communis)




	
	[image: ]	Ingwer
(lat.: Zingiber officinale)




	
	[image: ]	Kardamom
(lat.: Elettaria cardamomum)




	
	[image: ]	Hibiskus
(lat.: Hibiscus)




	
	[image: ]	Koriandersamen
(lat.: Coriandrum sativum)




	
	[image: ]	Schwertlilienwurzel
(lat.: Iridis versicolor rhizoma)




	
	[image: ]	Orange
(lat.: Citrus sinensis)




	
	[image: ]	Sternanis
(lat.: Illicum verum)




	
	[image: ]	Angelikawurzel
(lat.: Angelica archangelica)




	
	[image: ]	Zitrone
(lat.: Citrus limon)




	
	[image: ]	Muskatnuss
(lat.: Myristica fragrans)




	
	[image: ]	Zimt
(lat.: Cinnamomum verum)
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                                            Genießen Sie den passenden Krimi zum Getränk!
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		CARSTEN SEBASTIAN HENN              
              DER GIN DES LEBENS
        Eines schönen Morgens findet Cathy Callaghan, Betreiberin eines kleinen Bed & Breakfast in Plymouth/Südengland, eine Leiche in ihrem Garten. Bald stellt sich heraus: Es handelt sich um einen stadtbekannten Obdachlosen, der mehr gesehen hat, als ihm guttat. Auch für Bene Lerchenfeld kommt’s knüppeldick: Seine langjährige Freundin Annika verlässt ihn, als er ihr gerade einen Heiratsantrag machen will. Und dann landet er mit seinem geliebten Oldtimer dank Navi auch noch im Rhein.

Bene ist am Tiefpunkt. Da kommt die Flasche selbstgebrannten Gins, die ihm sein toter Vater vermacht hat, gerade richtig. Jahrelang hat er sie sich aufgespart, doch jetzt ist sowieso schon alles egal, also: Prost! Der Gin schmeckt besser als alles, was Bene je getrunken hat. Er beschließt, die verlorene Rezeptur dieses ganz besonderen Tropfens ausfindig zu machen. Eine Suche auf den Spuren seines Vaters, die ihn nach Plymouth führen wird – wo Cathy und der tote Obdachlose auf ihn warten …

›Der Gin des Lebens‹ ist ein unterhaltsamer Kriminalroman über eine faszinierende Spirituose, perfekt gemixt mit Figuren, die einem sofort ans Herz wachsen, vielen Wendungen, feinem Humor und einer großen Portion Spannung.

            
                                                              
                                                  			                             
         
                                                     
          
		      Datenschutzhinweis   		   
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